Untuk mempertahankan mutu, diperlukan upaya penanganan pascapanen, antara lain cara pengolahan, pengawetan, pengemasan dan penyimpanan. Penelitian ini bertujuan melihat pengaruh persentase gula dan jenis air pelarut terhadap lama simpan kelapa dalam larutan gula. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan percobaan faktorial yang disusun dalam rancangan acak lengkap 2 kali ulangan, dengan perlakuan Faktor A: penggunaan pelarut air yang terdiri dari: A1 = air kelapa; A2 = air mineral, Faktor B: variasi penambahan gula yang terdiri dari B1 = kadar gula 25%; B2 = kadar gula 35%; B3 = kadar gula 45%. Pengemasan dilakukan pada 2 jenis kemasan, yaitu stoples dan Stand Up Pouch, dan dilakukan penyimpanan pada suhu ruang (pada pengemasan dalam stoples) dan lemari pendingin (pada pengemasan menggunakan Stand Up Pouch). Hasil pengamatan dari segi organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan yang paling disukai adalah perlakuan penggunaan medium pelarut air kelapa dan kadar gula 25%, dengan rata-rata skor penilaian terhadap tekstur, warna, penampakan dan rasa adalah suka (nilai 4). Sementara itu, pada penggunaan jenis kemasan stoples, produk kelapa dalam larutan gula tidak bertahan lebih dari 2 hari, dilihat dari jumlah ALT yang tidak memenuhi syarat. Penyimpanan dalam kemasan Stand Up Pouch cenderung masih mempertahankan kadar protein dan kadar gula, sementara jumlah total bakteri dan kapang/khamir tetap mengalami peningkatan dari pengamatan minggu ke-2 dan ke-4. Kata kunci: Kelapa, larutan gula, pengawetan. 
Uji Mikrobiologi
Produk kelapa muda dalam larutan gula yang dikemas dalam stoples dilakukan uji mikrobiologi untuk melihat tren penurunan mutu produk jika dibuka secara berkala.
Hasil uji mikrobiologi terlihat pada Tabel 2. 
